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Lampiran I. Prosedur Analisis Kimia 
1.Penentuan Kadar Air. Cara Pemanasan (Sudarmadji,1984). 
 Timbang contoh yang telah berupa serbuk atau bahan yang telah dihaluskan 
sebanyak 1-2 g dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya. 
 Kemudian keringkan dalam oven pada suhu 100 – 105 ˚C selama 3 – 5 jam 
tergantung bahannya. Kemudian dinginkan dalam eksikator dan ditimbang. 
Panaskan lagi dalam oven 30 menit, dinginkan dalam eksikator dan timbang; 
perlakuan ini diulangi sampai tercapai berat konstan (selisih penimbangan 
berturut turut kurang dari 0,2 mg). 
 Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan. 
 Rumus perhitungan : 
 
 
2. Penentuan Kadar Lemak dan Minyak dengan Soxhlet (Sudarmadji, 1984) 
 Timbang dengan teliti 2 gr bahan yang telah dihaluskan (sebaiknya yang 
kering dan lewat 40 mesh). 
 Campur dengan pasir yang telah dipijarkan sebanyak 8 gr dan masukkan ke 
dalam tabung ekstraksi Soxhlet dalam Timble. 
 Alirkan air pendingin melalui kondensor. 
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 Pasang tabung ekstraksi pada alat distiasi Soxhlet dengan pelarut petroleum 
ether secukupnya selama 4 jam. Setelah residu dalam tabung ekstraksi diaduk, 
ekstraksi dilanjutkan lagi selama 2 jam dengan pelarut yang sama. 
 Petroleum ether yang telah mengandung ekstrak lemak dan minyak 
dipindahkan ke dalam botol timbang yang bersih dan diketahui beratnya 
kemudian uapkan dengan penangas air sampai agak pekat. Teruskan 
pengeringan dalam oven 100˚C sampai berat konstan. 
 Berat residu dalam botol timbang dinyatakan sebagai berat lemak dan minyak. 
 Perhitungan : 
 
 
3. Penentuan Kadar Protein (Sudarmadji, 1984). 
 Ambil 10 ml susu atau larutan protein dan masukkan kedalam labu takar 10 
ml dan encerkan dengan akuades sampai tanda. 
 Ambil 10ml dari lartan ini dan masukkan kedalam labu kjeldahl 500ml dan 
tambahkan 10ml H2SO4 (93 – 98 % bebas N). Tambahkan 5gr campuran 
Na2SO4 – HgO (20:1) untuk katalisator. 
 Didihkan sampai jernih dan lanjutkan pendidihan 30 menit lagi. Setelah 
dingin, cucilah dinding dalam labu kjeldahl dengan akuades dan didiihkan 
lagi selama 30 menit. 
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 Setelah dingin tambahkan 140ml akuades, dan tambahkan 35ml NaOH – 
Na2S2O3 dan beberapa butiran zink. 
 Kemudian lakukan distilasi: Distilat ditampung sebanyak 100ml dalam 
Erlenmeyer yang berisi 25ml larutan jenuh asam borat, dan beberapa tetes 
indicator metal merah atau metilen biru. 
 Titrasilah larutan yang diperoleh dengan 0,02N HCl  
 Hitunglah total N atau % protein dalan contoh. 
 Perhitungan jumlah total N 
 
F = faktor pengenceran, dalam contoh petunjuk ini besrnya f = 10 
 
4. Prosedur Analisa Rendemen (Hartanti, dkk. 2003) 
 Rendemen dinyatakan dalam persentase berat produk akhir yang dihasilkan 
per berat bahan olahan, dapat dirumuskan sebagai berikut: 
 
 
5. Prosedur Analisa Tekstur (Yuwono dan Susanto, 2001). 
 Timbang berat bahan (beban dengan batang pemegang). 




 Tentukan waktu pengujian yaitu waktu yang diperlukan untuk penekanan 
terhadap bahan. 
 Lepaskan beban lalu baca skala petunjuk setelah alat berhenti. 
 Pengujian perlu diulang pada berbagai sisi sample 
 Buat rata – rata hasil pembacaan 
 Rumus perhitungan penetrasi: 
            
 Penetrasi dinyatakan dalam mm/gr detik. 
 
6. Prosedur Analisa WHC (Yuwono dan Susanto, 2001). 
 Menimbang 0,3 gr sampel 
 Meletakkan sampel tersebut pada tengah – tengah plat kaca dengan beban 3,5 
kg pada suatu kertas saring diantara dua plat kaca selama 5 menit. 
 Mengangkat beban besi secara hati – hati sehingga tidak mengubah letak 
sampel. 
 Menggambarkan area basah yang terdapat pada kertas saring. 
 Memindahkan gambar kertas grafik menggunakan karbon. 






Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik 
 
Uji Organoleptik Kamaboko Ikan Mujair 
Nama Panelis  :………………………….. 
Tanggal           :…………………………... 
  Dihadapan anda ada 12 sampel produk kamaboko ikan mujair. Kami 
mengharap anda memberikan penilaian mengenai aroma, rasa dan tekstur dari produk 
tersebut dengan penilaian:   
 
1 Sangat Tidak Menyukai 
2 Tidak Menyukai 
3 Agak Tidak Menyukai 
4 Netral 
5 Amat Menyukai 
6 Menyukai 






















Kode Aroma Rasa Tekstur 
473    
519    
312    
612    
917    
183    
621    
891    
729    
488    
527    
369    
